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ABSTRACT
EDI KURNIAWAN. 1205106010011. Kajian Kualitas Biji Kakao (Theobroma cacao L.) Dengan Variasi Metode Pengeringan di
bawah bimbingan Rita Khathir sebagai ketua dan Syafriandi sebagai anggota.
RINGKASAN
Salah satu upaya untuk meningkatkan mutu kakao khususnya di Aceh adalah dengan cara memperbaiki metode pengeringan yang
ada di tingkat petani. Proses pengeringan ini bertujuan menghasilkan biji kakao kering dengan mutu fisik, cita rasa dan aroma yang
baik. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengkaji mutu biji kakao berdasarkan variasi 2 metode pengeringan yaitu metode
penjemuran dan metode pengeringan menggunakan alat pengering tipe Hohenheim.
	Penelitian ini dilaksanakan di Kebun Percobaan Fakultas Pertanian dan Laboratorium Teknik Pasca Panen, Fakultas Pertanian,
Universitas Syiah Kuala. Waktu Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari-Maret 2018. Alat yang digunakan pada penelitian ini
adalah satu unit alat pengering tipe Hohenheim, terpal plastik, termometer, anemometer dan timbangan digital. Parameter penelitian
meliputi suhu pengeringan, kelembaban relatif, kecepatan aliran udara, kadar air, laju pengeringan, kadar lemak, kekerasan, dan
warna.
Total waktu yang dibutuhkan untuk proses pengeringan metode penjemuran adalah 17 jam,  sedangkan total waktu yang dibutuhkan
untuk proses pengeringan menggunakan alat pengering tipe Hohenheim adalah 13 jam. Pada hari pertama pengeringan, suhu dalam
ruang pengering tipe Hohenheim adalah 30-52,8Â°C, dan RH berkisar antara 55,3-90,7%, sedangkan suhu penjemuran berkisar
antara 27,5-34,1 Â°C dengan RH 61,2-84,2%. Pada hari kedua pengeringan, suhu dalam ruang pengering tipe Hohenheim adalah
24,8-58,8Â°C, dan RH berkisar antara 55,4-84,6%,, sedangkan suhu penjemuran berkisar antara 26,9-37,5Â°C Â°C dengan RH
52,4-84,2%. Aliran udara dalam ruang pengering diperoleh dari 3 buah kipas yang bergerak dengan kecepatan 2m/s. Adapun laju
pengeringan kakao yang dikeringkan dengan alat lebih besar dari laju pengeringan kakao yang dikeringkan dengan penjemuran.
Kadar air akhir biji kakao hasil pengeringan menggunakan alat pengering Hohenheim sebesar 12,7%, perolehan kadar lemaknya
sebesar 36,7%, dan kekerasan 3,273 kg/cm2. Kadar air akhir biji kakao metode penjemuran sebesar 17,4%, kadar lemaknya sebesar
34,17%, dan kekerasan 3,096 kg/cm2. Karakteristik warna biji kakao yang dijemur dengan alat pengering adalah nilai L = 65, a= 34
dan b = 26, sedangkan karakteristik warna biji kakao yang dijemur adalah dengan nilai L = 60, a = 42 dan b = 27.
